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Ulogu mikroifloire u procesu proizvodnje i z renja s i ra slikovito predočava 
j edna od klasičnih definicija p r e m a kojoj j e sir »ku l tu ra mikroorganizama«. 
Akt ivnos t i mikrof lore i njenih enzimatskih s is tema nas ta ju promjene sastojaka 
mli jeka i s i rnog zrna i uspostavljaju se fizički i kemi jsk i uvje t i u ko j ima će se 
odvijat i kompleksna pojava zrenja sira. Svi fak tor i š to ut ječu na procese p ro ­
izvodnje i zrenja određuju i kva l i t e tu zrelog s i ra (4, 5, 15). 
Opća spoznaja da kva l i t e ta ml i jeka p reds tav l ja j edan od osnovnih p ro ­
b lema s i r a r s tva dobiva posebno značenje u ovčjem s i ra rs tvu . Tradic ionalnim 
me todama mužn je ovaca p rak t i čk i ije gotovo nemoguće proizvodit i mli jeko 
zadovoljavajuće mikrobiološke kval i te te . Kako se paster izaci ja mli jeka i u p o ­
t r e b a čist ih k u l t u r a mikroorganizama ne u v o d i l a k o u s i ra rsku proizvodnju 
pre težno kućnog i zanatskog k a r a k t e r a k a k v a je većinom proizvodnja ovčjeg 
sira, osnovana je bojazan Bosc-a d a će n e s t a t i proizvodnje ovčjeg mli jeka i 
sira, ako se uskoro ne unapr i jedi mužnja ovaca (2, 13). 
P reduv je t uvođenju paster izaci je u p ro izvodnju određene vrs te s i ra p r ed ­
s tavl ja temel j i to poznavanje mikrof lore tog s i ra i osiguranje po t r ebne čiste 
k u l t u r e mikroorganizama. 
Alais (1) je proučavao k u l t u r u bak te r i j a mlječnoHkiselog vrenja izoliranih 
iz ovčjeg ml i jeka i sira Roquefort i ustanovio ' ida s e ona mnogo bol je razvi ja la 
i povoljnije ut jecala n a tok z ren ja ovčjeg s i ra nego n a tok zrenja istog t ipa 
s i ra koji se proizvodio iz k rav l j eg mli jeka. 
Iako p roučavan je mikrof lore ovčjeg ml i j eka i s i reva proizvedenih iz ovčjeg 
ml i jeka ni je p r ivuk lo toliko pažnje ko l iko k rav l j e ml i jeko i sir, r adov i s tog 
Područja objavljuju se povremeno i pretežno' dopr inose poznavanju m i k r o ­
flore s i ra Roquefort . 
Mocquot i Bejambes (11) refer i ra ju o r a d o v i m a koj i su obrađival i imikro-
floru ovčjeg mlijeka, s ira i ostalih p ro izvoda iz ovčjeg ml i jeka objavljenim 
pr i je god. 1959. Posljednjih su godina o t im p r o b l e m i m a pisali Gluhov (3), 
Porubiakova i Prekopp (12) p a i naš i au to r i Micev i Lazarevska (7) te Miletić 
(8, 9, 10). 
Naša su ori jentaciona ispi t ivanja d i n a m i k e razvoja i sas tava mikroflore 
tv rdog ovčjeg sira koji se proizvodio u R a v n i m K o t a r i m a (8) god. 1958. poka ­
zala d a je između petog i s topedesetog d a n a s ta ros t i u uzorc ima sira postepeno 
opadao u k u p a n broj t e broj kazeol i t ičkih i acidofilnih mikroorganizama, a 
nag lo broj bak te r i j a iz skupine C o ' l i - a e r o g e n e s . Ocjena kva l i t e te t ih 
uzo raka ukaza la je na pos tepeno pojavl j ivanje sve većih nedos ta taka s i ra u 
















5 310,000.000 195.000 70.000 
2,050.000.000 6,800.000 250,000.000 
29,000.000 20 130 
30 550,000.000 53.000 6,000.000 13,3 3,85 
1,820.000 10 0 
90 102,000.000 100 60.000 12,85 3,75 
730.000 10 0 
180 85,000.000 80 25 12,55 3,50 
Mikroflora uzoraka tv rdog ovčjeg sira proizvedenih n a Olibu, V r a n i i Vi ru 
god. 1964. iz pomiješanog ml i j eka večernje i ju tarnje mužnje (tabela 2) dostigla 
je maks ima ln i razvoj dese tog d a n a poslije proizvodnje, a za t im je b r o j m i k r o ­
organizama pojed in ih s k u p i n a pos tepeno opadao sve do s toosamdesetog d a n a 
k a d a su ispi t ivanja završena. Uzorke s i ra karakter iz i ra obilje bak te r i j a C o l i -
- a e r o g e n e s s k u p i n e sve do> tr idesetog p a i šezdesetog dana posli je p r o -
izvoidnje. Organ ol ep tick a kva l i t e t a uzoraka ocijenjena j e vr lo povoljno. U k u p ­
na ocjena i oc jena za okus .uzoraka sira porasla je u t r i s lučaja između t r i ­
desetog i s toosamdesetog d a n a s taros t i za 1,5 i 2,0 dok se u j ednom slučaju 
umanj i la za 1,5 tačaka . 
Vrlo velik u k u p n i broj mikroorgan izama kao i v je ro ja tan broj bak te r i j a 
iz skupine C o l i - a e r o g e n e s u 1 m l ovčjeg ml i jeka neposredno' pr i je s i re ­
nja ukazuju n a ve l iku ak t ivnos t mikrof lore u sirovini pr i je početka proizvod­
nje sira. 
Navodimo i rezu l ta te Gluho v-a (4) koj i j e pra t io d i n a m i k u razvoja m i k r o ­
flore ml i jeka i uzoraka ovčjeg s i r a s ta rog 1, 3, 5, 10, 30 i 60 d a n a i u tv rd io 
da j e u k u p a n b ro j bak te r i j a mlječno-kiselog vrenja uzoraka ml i jeka va r i r ao 
od 1,510.000 do 2,506.000 - ( C o l i - t i t a r 1 do 0,01), a bro j mik roorgan izama 
u toku zrenja s i ra naglo dostigao m a k s i m u m između t rećeg i pe tog dana , pa 
zat im postepeno opadao* p r e m a k ra ju procesa zrenja s i ra . G r a m s i r a s ta rog 
pet dana sadržao je u k u p n o bak te r i j a mlječno-kiselog v ren j a od 7,025.000.000 
do 8,650.000.000 (C o l i - t i t a r 0,1 do 100), a s ira s tarog 60 d a n a od 202,000.000 
do 505,000.000 (Coli- t i tar 0 d o 0,01). 
Trovanja s i rom koja ponekad uzrokuju niz neugodnost i i ma te r i j a lne š te te 
predstavl ja ju j edan od vidova akt ivnost i mikroflore. V r lo često t r o v a n j a s i rom 
uzrokuju S t a p h y i o c o c c u s - v r s t e svojim enter o toks in ima (11). 
U l i t e ra tu r i na laz imo p o d a t k e o t rovanju ovčjim s i rom koje je bilo p o ­
sljedica infekcije ovčjeg ml i j eka S t a p h у 1 o c o c c u s - v r s t a m a š to uz roku ju 
mast i t i s ovaca, a u s i ru se mogu dokazat i i t r i mjeseca poslije p ro izvodnje . 
In te resan tan je p o d a t a k o čestom pojavl j ivanju mast i t i sa ovaca u M e d i t e r a n ­
skom područ ju (11). 
Bro j mikroorgan izama u 1 g ramu tvrdog ovčjeg sira 
i ocjena sira 
Uzorak 
Ukupan broj Broj Vjerojatan Ocjena tačaka mikroorganizama 
u 000 kazeoUfcičkih 
broj 
Coli-aerogenes Ukupno okus 
Mlijeko 
A. d a n a 1,120. 264.000 60.000 
S ta ros t 10 13,200.000. 820.000 60,000.000 
» 20 4,500.000. 72.000 6,000.000 
» 30 970.000. 75.000 2,500.000 15,5 4,0 
» 60 232.000. 62.000 600.000 15,5 4,0 
» 90 112.000. 730 60.000 16,5 5,0 
» 180 83.000. 10 2.500 17,5 6,0 . 
Mlijeko 
B. dana 4,100.000 14,900.000 60.000 
Staros t 10 31,000.000 31.000 600.000 
» 20 7,200.000 64.000 60.000 
» 30 550.000 29.200 600 17,5 5,5 
» 60 85.000 910 600 17,0 5,5 
» 90 960 60 250 16,5 5,0 
» 180 132 110 250 16,0 4,0 
Mlijeko 
C. d a n a 4,300.000 1,720.000 6,000.000 
Staros t 10 3,800.000 121.000 6,000.000 
» 20 740.000 16.600 60.000 
» 30 103.000 8.600 60.000 16,5 4,5 
» 60 92.000 1.260 6.000 16,5 4,5 
» 90 1.720 180 250 16,5 4,5 
» 180 103 250 250 18,0 5,5 
Mli jeko 
D. d a n a 2,270.000 5,900.000 60,000.000 
S ta ros t 10 920.000 9.200 600,000.000 
» 20 440.000 3.200 60,000.000 
» 30 123.000 3.100 60,000.000 15,5 4,0 
» 60 7.500 110 60.000 17,0 5,5 
» 90 5.400 140 200 17,0 5,5 
» 180 780 50 130 17,0 5,5 
J e d n o masovni je t rovanje s i rom god. 1965. u SAD bilo je povodom prouča­
van ja ovisnosti idinamike pojavl j ivanja mliječne kisel ine u toku proiizvodnje 
s i reva Cheddar , Monterey i Kuminos t o p r i sus tvu enterotoiksina A iz S t a -
p h y l o c o c c u s a u r e u s au tora Zehren i Zehren (14). Ovi su au tor i us ta ­
novi l i d a j e d o infekcije pas te r iz i ranog ml i jeka došlo u toku procesa proiz­
vodnje i da s e mlječna kisel ina u s i r n o m zrnu , odnosno, siruci u pojedinim 
fazama Proizvodnje akumul i r a l a neš to sporije, k a d se p re rađ iva lo inficirano 
mlijeko'. 
Temel j i tom proučavanju mikro f lo re tv rdog ovčjeg s i r a t r eba t će obrat i t i 
mnogo pažn je ako se jednom tržiš te ozbiljnije za in te res i ra za taj proizvod. 
Broj mikroorganizama u 1 ml ovčjeg mlijeka 
ili 1 gramu tvrdog ovčjeg sira te ocjena sira 
